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Antonino Alampi (l.)
steht im Schatten
von Antonio Colai-
anni. Seit sieben
Jahren ist er sein
Kiichenchef.

Die Nummer zwei im
Schatten der Sternekoche

Der schnelle Ruhm lockt: Viele Koche streben friih nach Punkten
und Sternen. Ganz selten gibt es noch solche, die jahrelang an
zweiter Position ausharren. Menschen wie Antonino Alampi, Kevin
Fernandez oder Marco Bohler sind von grossem Wert fiir ihre Chefs.

TEXT BENNY EPSTEIN — FOTOS VALERIANO DI DOMENICO
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Als Mitja Birlo im vergangenen November von GaultMillau
zum Koch des Jahres gekiirt wird, versammelt sich im 7132
Hotel in Vals GR die Schweizer Kochelite fast llickenlos. Nach
dem offiziellen Teil gibt es Hippchen. Man stdsst an, pflegt
Kontakte, geniesst einen dieser seltenen Momente, in denen
man die bekannten Gesichter wiedersieht. Die meisten stehen.
Einer sitzt am Tisch und beobachtet das Geschehen still. Es
kénnte ihm unangenehm sein, dass ihn viele nicht kennen.
Diesen Eindruck macht er nicht. Das Rampenlicht iiberldsst er
gerne den anderen. Es ist Antonino Alampi, Kiichenchef im
Ristorante Ornellaia, 1 Michelin-Stern, 16 Gault-Millau-Punkte.
Nur einen Steinwurf von der Ziircher Bahnhofstrasse entfernt.
Warum ihn dennoch nur die wenigsten Berufskollegen ken-
nen: Er ist die Nummer zwei im Schatten von Antonio Colai-
anni. Letzterer hat eine treue Fangemeinde, ist der grosse
Name und das Gesicht des Restaurants. Er macht im Lokal die
Runde, holt das Lob der Géste ab, erntet Applaus von den re-
nommierten Guides, sammelt Punkte und Sterne. Und Alam-
pi? Der war frither auch mit Punkten im GaultMillau und im
Guide Michelin, etwa als er im Il Casale in Wetzikon ZH kochte.
Seit sieben Jahren arbeitet er Seite an Seite mit Colaianni. Den
Platz an der Sonne iiberldsst er diesem gerne.

Der 47-jahrige Alampi ist einer der wenigen Spitzenkéche
im Land, die tiber viele Jahre im Hintergrund an zweiter Posi-
tion bleiben. Die nicht die Uberholspur wihlen. Die ihre Be-
stdtigung nicht in Punkten und Sternen und in méglichst
vielen Followern auf den sozialen Medien suchen. Hochste
Zeit, diese loyalen Schattenleute auf ein Podest zu hieven.

Alampi bestellte 22 Gerichte

Das Ornellaia ist bis auf den letzten Platz gefiillt, ein ganz ge-
wohnlicher Mittag. Hinter der Glasscheibe kochen Colaianni,
Alampi und Co. Die Gaste kénnen ihnen dabei zuschauen. Das
Ensemble scheint zu funktionieren, die zwei Chefs tauschen
Blicke aus, mehr nicht. Nur einmal enerviert sich Colaianni
kurz. «Die Sauce war nicht kontrolliert», erkldrt er spater.

«Wir haben einen neuen Saucier. Deshalb gab ich Antonino die
Anweisung, er solle die Saucen kontrollieren. Als ich sah, dass
die Konsistenz trotzdem nicht passte, war ich genervt. Das
teilte ich Antonino und dem Saucier klipp und klar mit.»
Alampi nickt und lachelt. Er erinnert sich an frithere Zeiten im
Restaurant Gustav. Damals teilte Colaianni verbal noch anders
aus. Hinter verschlossener Tiir, nicht vor dem Gast. «Ich bin
der, der flucht», gibt Colaianni zu. «Antonino ist der Ruhige.
Ich habe diesbeziiglich viel von ihm gelernt und bin froh da-
rum. Wenn ich heute mit meinen Kéchen so umgehen wiirde
wie friiher, hdtten wir keine Leute mehr.»

Die beiden lernen sich kennen, als Colaianni im Schloss

Die Gerichte im
Ornellaia tragen die
Handschrift von
Antonio Colaianni.
Antonino Alampi
weiss genau, wie
sein Chef es

haben méchte.
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Rapperswil SG kocht. Alampi und ein Berufskollege sind zu
Gast, bestellen 22 Gerichte. Eine Freundschaft entsteht. Sie
gehen gemeinsam aus, feiern 2006 den Fussball-WM-Titel
«ihrer» Italiener gemeinsam. Colaianni: «Wir grillierten und
zogen nach dem Sieg an die Langstrasse.» Als er fiirs Gustav
eine Flihrungskraft fiir die Kiiche sucht, denkt er an Alampi.
«Ich war zuvor ein paar Mal bei ihm im Restaurant und schlug
ihn ja auch schon als meinen Nachfolger im Il Casale vor.» Das
zweiminiitige Einstellungsgesprich besiegeln die beiden per
Handschlag. Klar ist von Beginn weg: Colaianni ist die Num-
mer eins. Alampi: «Fiir mich passte es so. Die eigenen Punkte
und Sterne waren schon, aber die bedeuteten mir nie so viel
wie manch anderen Kéchen.»

Colaianni kiilmmert sich um die Rekrutierung, die Meniige-
staltung, das Kreative. Alampi ist dafiir verantwortlich, dass
die Kiiche funktioniert, die Hygiene, das Bestellwesen. Colai-
anni: «Ich bin zudem néher bei den Gasten. Wir ergdnzen uns
perfekt.» Alampi nickt.

«Mamma mia, wenn der mir mal davonlauft...»
Er liebt es, am Herd zu stehen, zu produzieren. Das Biiro mag
er nicht. Regelmassige Sitzungen? «Nein, wir arbeiten neben-
einander. Wenn etwas nicht passt, reden wir», sagt Alampi.
Dass die Gerichte hier nicht seine Handschrift tragen, macht
dem gebiirtigen Tessiner und Sohn italienischer Eltern nichts
aus. «Das ist Antonios Starke.» Colaianni weiss um sein Gliick,
einen so erfahrenen Koch seit Jahren an seiner Seite zu wissen:
«Ich versuche, Antonino in jedem Interview zu erwihnen. Ich
hitte ihn auch gerne an mehr Anldssen dabei. Er lehnt fast
immer ab. Aufs Gourmetschiff kommt er mit. Und ja, zuletzt
dachte ich gerade mal wieder: <Mamma mia, wenn der mir mal
davonlduft ...»» Alampi schmunzelt: «Ich laufe nicht davon.»
Neid kennt die Nummer zwei im Ornellaia nicht. «Viele
Gaste kennen mich, griissen und loben.» Mehr braucht Alampi
nicht, auch keine stindigen Danksagungen vom Chef. Respekt,
darum gehe es. «Wir haben uns noch nie <Tubel> gesagt oder
gestritten.» Einzig, dass Alampi mit ihm nach Feierabend nicht
um die Hauser zieht, stort Colaianni. Alampi: «Ich wohne nicht
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in der Stadt. Und ich bin dlter geworden.» Colaianni: «Hey, ich
bin alter als du.» Er ist 53-jahrig. Alampi nickt.

Gar seit elf Jahren arbeitet Kevin Fernandez am selben Ort,
im Restaurant Talvo in Champfeér GR. Vor sechs Jahren ist er
zum Souschef von Martin Dalsass aufgestiegen. Ein bemer-
kenswert loyaler Werdegang fiir einen so jungen Koch. «Er ist
jung und ehrgeizig, muss noch ein wenig reifen, aber er kann
Menschen fiihren», lobt Dalsass, dessen Betrieb mit 1 Miche-
lin-Stern und 18 Punkten ausgezeichnet ist. «Ich habe immer
mit sehr jungen Kéchen zusammengearbeitet. Meistens zie-
hen sie nach spitestens fiinf Jahren weiter.» Nicht so der Sohn
spanischer Einwanderer. Vom Chef erntet er Wertschdtzung
und viel Vertrauen. Die Meniikarte schreiben sie mittlerweile
gemeinsam, beim Anrichten lasst ihm der Siidtiroler Spitzen-
koch den Vortritt. «Kevin hat das bessere Auge fiir den feine-
ren Stil.»

Dalsass bedauert, dass nicht mehr Jungkdche einen sol-
chen Weg wihlen. «Viele wollen mit 22 oder 23 Kiichenchef
werden. Thnen fehlt die Erfahrung.» Fernandez’ Verbleib ist
ein Gluck fiir beide Seiten. Und fiir die Gaste. In zwei Jahren
will Dalsass in den Ruhestand treten, der Souschef darf {iber-
nehmen. «Wir haben mit den Besitzern des Hauses Gesprache
gefiihrt. Wir sind alle gliicklich dariiber, dass mein Nachfolger
der Linie treu bleibt. Wobei Kevin natiirlich mit der Zeit seinen
eigenen Stil einfliessen lassen wird.»

Dalsass glaubt aber nicht, dass Fernandez aufgrund der
Perspektive, Kiichenchef zu werden, schon so lange die Num-
mer zwei ist. Dafiir braucht es ein stimmiges Arbeitsumfeld
und einen Menschen, der sich nicht von falschen Reizen irri-
tieren ldsst. Nicht von Instagram und Gleichaltrigen, die nach
dem schnellen Ruhm streben. Nicht von Netflix-Serien und
Guides, die manch einen {iber Nacht zum Star hochjubeln.
Dalsass: «Kevin versteht mich.»

«Eigene Sterne
brauche ich nicht»

Marco Bohler ist die bekannteste
Nummer zwei des Landes —
zumindest in der Gastroszene. Der
Kiichenchef von Tanja Grandits
hilt der Starkéchin seit 14 Jahren
den Riicken frei.

Interview Benny Epstein

Fotos Daniel Winkler

Alleskénner, wandelndes Kiichenlexikon,
Schattenmann, zweiter Star am Herd
Souschef, wichtigster Mann, Stellvertre-
ter — immer wieder findet die Presse

neue Begriffe und Titel fiir Marco Béhler.
Der 37-Jahrige ist seit einer gefiihlten
Ewigkeit Tanja Grandits’ Kiichenchef im
Restaurant Stucki in Basel. Abwerbungs-
versuche prallen an ihm ab. Er ist der
Gegenpol zu all den Kochen, die nach
wenigen Jahren in der Spitzengastrono-
mie nach eigenen Punkten und Sternen
streben. Wie und weshalb widersetzt er
sich diesem Drang nach Ruhm in den
renommierten Guides und auf Social
Media?

> Marco Bohler, seit 16 Jahren arbeiten

Sie im Basler Zweisternerestaurant
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Stucki. Tanja Grandits ist seit 14 Jahren unserer Art kriegen wir es hin, dass die
die Chefin und Sie ihr Kiichenchef. Wie Lernenden von sich aus motiviert sind,

oft wollten Sie den Betrieb schon
verlassen?

MARCO BOHLER: In so vielen Jahren
gibt es hie und da mal einen Tag, an
dem es nicht lduft. Da hat man viel-
leicht mal kurz so einen Gedanken. Aber
nein, so richtig war das nie ein Thema
fiir mich. Wieso denn auch? Ich habe
hier so viele Mdglichkeiten. Diese Wo-
che stand — vom Alltag abgesehen - ein
Kochkurs mit Kindern in St. Gallen an.
An den beiden freien Tag durfte ich
nach Spanien reisen und erhielt sehr ex-
klusive Einblicke in eine tolle Thun-
fischzucht. Stammgaste kommen mit
spannenden Spezialwiinschen. Kiirzlich
kam aus dem Elsass einer mit zwolf Ki-
logramm Steinpilzen.

Viele gleichaltrige Berufskollegen
haben langst ihre eigenen Sterne und
Punkte. Wann begriffen Sie, dass Sie
keine brauchen, um gliicklich zu sein?
Vor 17 Jahren hatte ich andere Ansichten
vom Leben. Ich wollte Gas geben, so viel
wie méglich sehen. Uber die Jahre bin ich
in meine Position und in dieses andere
Denken reingewachsen. Und bin mittler-
weile quasi der Chef, habe 22 Mitarbei-
tende in der Kiiche. Von ihnen kommt so
viel zuriick. Die meisten bleiben viele
Jahre. Das ermdglicht ein anderes Arbei-
ten als sonstwo. Ich muss nicht alles
standig neu aufbauen.

Mit dieser Kontinuitat sorgen Sie dafiir,
dass lhr Betrieb den Fachkraftemangel
kaum splirt.

Wir ticken einfach anders. Wir bilden aus,
aktuell sechs Leute. Auf unserem Niveau
ist das nicht selbstverstdndlich. Bei uns
werden alle Mitarbeitenden gleicher-
massen geschdtzt und respektiert. Das
war schon immer so, wir miissen uns
nicht jetzt plétzlich dndern. Ich sage den
Lernenden immer wieder: «So wie hier
ldauft es in anderen Betrieben nicht.» Mit

uber sich hinauszuwachsen.

Haben Sie diesen Drang nach eigenem
Ruhm nicht mehr in sich?

Sterne und Punkte sind ein schnelllebi-
ges Geschift. Ich finde, manchmal kriegt
man sie zu schnell. Oder Betriebe ver-
pflichten ihren neuen Kiichenchef sogar
vertraglich, innerhalb einer bestimmten
Frist Sterne zu erkochen. Das gefallt mir
nicht. Ich stehe auf Konstanz. Wir waren
zu finft in der Kiiche, haben alles konti-
nuierlich und wirtschaftlich aufgebaut.
Darauf bin ich stolz. Eigene Sterne brau-
che ich nicht als Bestédtigung.

Tanja Grandits ist der Star, Sie stehen

in lhrem Schatten. War die Aufteilung
von Anfang an klar?

Ja, und an dieser hat sich kaum was ge-
dndert. Ich bin fiir die Bestellung und

Marco Béhler:
«Tanja und ich
pflegen einen fami-
4 lidren Umgang.

' Man muss einander

schétzen und

' respektieren. Und
direkt und ehrlich
kommunizieren.»
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den Einkauf verantwortlich. Ein Biiro
oder einen Computer habe ich nicht. Ich
stehe am Herd, alles andere erledige ich
per Telefon. Tanja verantwortet das ge-
samte Konzept und sorgt fiir das per-
fekte Erlebnis der Gaste. Sie ist kreativer.
Ich bin froh, dass ich das Besteck nicht
auswahlen muss.

Worin unterscheiden Sie sich sonst?
Ich bevorzuge Fisch und Fleisch, sie ist
im vegetarischen und veganen Segment
zu Hause. Ich weiss vielleicht noch etwas
mehr Bescheid beziiglich der Produkte.

Geschiftlich oder freundschaftlich -
wie beschreiben Sie die Beziehung zu
Tanja Grandits?

Wir pflegen einen familidren Umgang.
Ich bin ja quasi der nicht verwandte On-
kel ihrer Tochter Emma. Ich kann mich
noch an ihre Zeit in der Spielgruppe er-
innern, heute fahrt sie Roller. Wir haben
viel zusammen erlebt.

Wann streiten Sie mit Tanja Grandits?
Das klingt vielleicht langweilig: Wir hat-
ten noch nie Streit.

Nur wenige Duos funktionieren liber
Jahre so. Was ist das Geheimnis?

Man muss einander schitzen und res-
pektieren. Und direkt und ehrlich kom-
munizieren. Wenn zwei so ticken, ist es
einfach.

Sind Sie nie neidisch?
Ich wiisste nicht, worauf. Ich bin extrem
zufrieden.

Wer schreibt das Menii?

Wir beide zusammen. Ich telefoniere viel
mit den Lieferanten. So entscheide ich,
welche Produkte wir nehmen. Dann
fragt Tanja mich nach diesen, und wir
besprechen, wie wir die Gerichte gestal-
ten. Das Gemiise dazu gibt die Farbe an,
darum herum basteln wir dann. Sie fragt
mich, ob etwas geht oder zu teuer ist.

Unsere Souschefs Fabian Wehrli und An-
dré Kneubiihler sowie Garde-Manger
Marlene Schléaffer reden mit. Und natiir-
lich Chef-Patissier Julien Duvernay.

Wie nimmt die Brigade Sie wahr?
Wessen Wort zihlt?
Tanja und ich sind beide die Chefs. Fiir

Tanja Grandits ist das Gesicht des Basler
Zweisternerestaurants. lhr Kiichenchef
beneidet sie nicht um ihre Bekanntheit.

die Lernenden bin ich der Ansprechpart-
ner, ich bin der einzige Ausbildner hier.
Es kann mal sein, dass Tanja involviert
wird, aber grundsitzlich kommen die
Lernenden mit ihren Fragen zu mir.

Vor drei Jahren zeichnete GaultMillau
Tanja Grandits zum «Koch des Jahres»
aus und wiirdigte die Kliche erstmals
mit 19 Punkten. Sie sagten damals:

«Wir sind auf dem Hohepunkt.» Wo sind
Sie heute?

Immer noch auf dem Héhepunkt. Wir ha-
ben noch mehr Mitarbeitende, die Aus-
lastung des Restaurants ist wahnsinnig.
Bis Ende Jahr sind nur noch wenige Ti-
sche frei. Die Gaste sind sehr happy. Sogar
am Mittag sind es stets 48 bis 60 Giste.

Wie lange bleiben Sie noch?

Keine Ahnung. Dariiber denke ich kaum
nach. Es stimmt fiir mich, es konnte
nicht besser sein.
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